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PRESSEMITTEILUNG

real,- stellt Tiefkühl-Lachs der Eigenmarken auf ASC um
Hamburg, den 24.03.2017 – Der deutsche Einzelhändler real,- baut sein Sortiment an Zuchtfisch aus verantwortungsvoller Aquakultur weiter aus: Ab April 2017 bietet real,- seine Tiefkühl-Lachsprodukte der Eigenmarken nur noch mit ASC-Label des Aquaculture Stewardship Council an. 
Nachdem real,- den Lachs der Preiseinstiegsmarke TiP bereits seit Dezember 2016 flächendeckend als ASC-Ware verkauft, wird der „real,- Quality“ Lachs bis Ostern 2017 vollständig auf ASC-Ware umgestellt. ASC-zertifizierte Lachszuchten müssen insgesamt 152 Anforderungen – sowohl soziale als auch ökologische –  erfüllen. Ein Gutachter überprüft vor Ort, ob der Betrieb seine Verantwortung gegenüber der Umwelt, gegenüber den Mitarbeitern und der lokalen Bevölkerung wahrnimmt. Der Lachs in den beiden real,- Produkten stammt darüber hinaus von einem ASC-zertifizierten Betrieb, der aufgrund seiner abgeschiedenen Lage und der kalten Wassertemperaturen gänzlich ohne Zugabe von Pestiziden und Antibiotika auskommt.
Mit den beiden neuen Produkten erweitert real,- sein aktuelles ASC-Portfolio auf mittlerweile 
17 Produkte. So ist zum Beispiel der Pangasius im Tiefkühlsortiment zu 100 Prozent ASC-zertifiziert. Schon seit Juli 2013 hat real,- außerdem seine Fischtheken in den Filialen nach dem ASC-Rückverfolgbarkeitsstandard zertifiziert, um seinen Kunden auch bei Frischfisch Ware aus verantwortungsvollen Zuchtbetrieben anbieten zu können. 
„Der Lachs ist der beliebteste Speisefisch der Deutschen – und somit ein wichtiger Bestandteil im Fischsortiment jedes Händlers. Umso mehr freut es uns, dass real,- seinen Lachs von einer ASC-zertifizierten Farm bezieht und keine Kompromisse in puncto Verantwortung gegenüber Mensch und Natur eingeht. Denn nur eine steigende Nachfrage nach ASC-zertifiziertem Fisch wird weitere 





Produzenten motivieren, ebenfalls transparenter und verantwortungsvoller zu arbeiten. Nur so können wir den Aquakultursektor als Ganzes Richtung Nachhaltigkeit verändern“, erklärt Barbara Janker, Marketingverantwortliche beim ASC in Deutschland.

Über den ASC: 

Das türkisfarbene ASC-Logo kennzeichnet Produkte, die aus umweltverträglichen und sozial verantwortungsvollen Aquakulturen stammen. ASC-zertifizierte Fischfarmen verwenden keine unnötigen Antibiotika und Chemikalien und befolgen strenge Anforderungen hinsichtlich der Futtermittel. Sie achten auf den Schutz der Artenvielfalt vor Ort, auf gute Wasserqualität rund um die Fischfarm und darauf, dass wichtige Lebensräume erhalten werden. Sie bieten MitarbeiterInnen einen guten und sicheren Arbeitsplatz und nehmen Rücksicht auf die umliegenden Gemeinden. Die Fischfarmen werden durch unabhängige Gutachter auf die Einhaltung der Kriterien kontrolliert. 

Produzenten, Händler und Gastronomen müssen sich nach dem Lieferkettenstandard zertifizieren und regelmäßig überprüfen lassen. So können VerbraucherInnen sicher sein, dass Fisch mit ASC-Siegel tatsächlich aus einer verantwortungsvollen Aquakultur stammt und lückenlos entlang der gesamten Produktionskette zurückverfolgt werden kann – vom Verkäufer über den Verarbeiter bis zur Fischfarm. 

Für weitere Informationen über ASC, besuchen Sie bitte www.asc-aqua.org
Für Rückfragen: 
real,-: Markus Jablonski; markus.jablonski@real.de; Tel. 02161-403-819

ASC: Barbara Janker; barbara.janker@asc-aqua.org; Tel. 0176 47184793
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